揚げをの調理例 


揚げる 


天ぷ S 

ネオ料 (4 人分) 

揚げミ由 . 

えび . 

なす . 

しそ . 

生しいたけ…•… 

三つ葉 . 

ノ」、麦粉 傭 力 粉）" 
卵 . 


800g (約 0.9L) 

. 4尾 

. 2個 

. 4枚 

. 4枚 

、ホ^3 

. 週重 

、ホ^3 

. 週重 

. 1 個 


作りかた 

① 材料は揚げやすいように準備しておく。 

② 卵+冷水は小麦粉と同量にし、さつくり 
と混ぜる。 

③ 天ぷら鍋に油を入れ、温度 n 80」 に設 
定し、液晶表示に「適温」を表示したら、 
( D をつけて、野菜 • えびを揚げる。 



☆巧はだまが'残るくらいにさつくりとのるよラに混ぜ、粘りを出さないよラにします。 
☆油の表面積の1/2を目安に入れると、油の温度び下がらすカラッと揚びります。 

☆ル麦粉(薄力粉)の代わりに、巿販の天ぷら粉を使ラと手軽にできます。 

☆設定油温は目安です。調理の状巧に含わせで設定油温を調節しでください。 


揚げる 


鶏の唐揚げ 

材料 (4 人分） 

800g (約 0.9L) 
…" 2お (500g) 

. 小さじ 1 

……"ルさじ％ 
……を大さじ1 
•…大さじ3〜4 


揚げミ由 . 

鷄もも肉 （1 枚約 250 g ) 
しょうが汁…. 

〇塩 . 

[ しょうゆ、酒… 
片栗粉 . 


作りかた 

① 鶏肉は、1枚を6等分にして©につけ 
込み、 1 己〜 3 □分おく。 

② ®の汁気をさってから、片栗粉を全体 
にまぶす。 

③ 天ぷら鍋に油を入れ、温度 n 70」 に設 
定して、液晶表示に「適温」を表示したら、 
鶏わち肉を入れ、色づいてさたら裏返し、 
3 〜 4 分かけて揚げる。 



☆2 〜3回に分けで揚げるとカラッと tt 上が'ります。 

☆を体びきつね色にかわり、淳いできたら出来上びりです。 
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とんかご 

巧料 (4 入が） 

揚げ油 . 

お口ース肉(拍10 Og ののもの)... 


" 80 Og (が 0.9 L ) 


こしょク 
ル麦が 讶力巧 
卵(巧きほぐの- 
パンが 


か々 


適量 


作〇かた 

①豚肉は筋切りして、塩•こしょうをする。 
③恩肉にル麦粉をまぶして、ホ分ながを 
はたいて、落さ卵•ノ くン粉の順につける。 
③天ぷら銷にミ由を入れ、温度 ri 70」 に設 
定し、液晶表示に「適温」を表示した5、 
②の2枚をそっと入れて色よ < 揚げる。 





揚げもののコツ 


油の飛び散りをかなくするために 
材斜は必ず水気をふさ取る 

♦特にしいたけやピーマンなどは、水気び巧っていると破装 
することびあ0ます。 




いかやゆで卵などは揚げすざない 

♦長時間揚げると破裂することびあります。特にけんさき 
し、か•するめいかなどはま意してください。 

♦銷の中に獄ブちれびないか、常に確認をしてください。 

巧や生地作りにま意 

•天ぷ5のをは固すざないよラに。 

水分のみし咐料には、必ず-寿力がを巧くまぶしてか弓を 
をつけて <ださい。 

♦ドーナツなどの生地には、ベーキング/ (ウダーや砂糖を 
入れて揚げてください。 

♦を凍を品を揚げる場合は、食品につし)た氷をよく落とし 
てから入れて<ださい。 

ミさび巧び跳ねたり、吹きこぼれたりする場合びあります。 


特に下ごしらえの必要な材料 

えび 

尾の先を切って水分を出す。 

ししとラ辛子 

水気をふき取り、測こ切り込みを入れる， 

いわ、 

巧をむさ水気をふさ取0、 

切れ目を入れる。 



揚げちのに使える鍋について 


• 付属の天ぷら銷 iU 外は、絶巧に使わないでください。 

(錫底び変形したら使わないでください。） 

• 細ま已〇 Og 〜80 Og で、必ず「揚げもの温度〕ント□-ル」 
を使用して調巧してください。 

• ミ由煙びみ < 出た5亀源を切って < ださい。 




付属の天ぷ5鍋 L ソがを使用すると、 
义災の原因になります。 


提げもの調巧例(揚げる) 
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グリル魚巧を自動調理例 


丸焼を 


をんまの塩焼を 

材料 

さんま （1 尾約 180 g のもの） . 1〜5尾 

短 . 適堂 

作りかた 

① さんまは、サツと洗って水気をふき取り、 

全体に塩をふり、そのまま約1日分おき、 

水気をふさ取る。 

② 焼網の上にのせ、魚焼さメニューの 「丸焼き」 で焼さ上げる。 


☆を魚(さんまやあじなど)は、調理す 
る10〜20分前に塩をふっでおきます。 

☆短の量のめやすは、中位 (80 〜 lOOg ) 
の魚5尾に巧し、ルさじ1くらいです。 
(魚の重さの1〜2%) 

☆焼きび足りなかったときは、追如焼 
きで様子をみなびら、さらに焼いで 
ください。 

☆さんまの他、あじ、いねし、にじま 
す、あゆ、かます、ルさめのたいち 
同様に焼けます。 




切身•ひらの 


樹ま 

材料 

塩結の切り身 （ 1切れ約 80 g のもの） 

. 1 〜 5 切れ 

作りかた 


☆焼きび足りなかったときは、追加焼 
きで様子を見なびら、さらに焼いで 
ください。 

☆結の他、ぶり、さば、あじ、たちラ 
お、たいなどののり身に塩をしたち 
のち同様に焼けます。 


①塩鮮を焼網の上にのせ、魚焼さメニューの r 切身•ひもの」 で焼さ上げる。 


つけ焼き 


焼をとり 


材料 

焼きとり（市販品または手作りで 1 本約 50 g ) 

. 2〜8本 


〇 


しょつゆ . カップ乂 

みりん . カップ）4 

ち少糖 . 大さじ 2 〜 3 


サラダ油 . 大さじ1 



作りかた 

① たれ焼さの場合は、合わせた©の中に 
3日分〜1時間つけ込んでおく。 

② 焼さとりの汁気を切ってから焼網の止 
にのせ、魚焼きメニューの 「つけ焼き」 
で焼さ上げる。 


☆焼きび足りなかったときは、追如焼 
きで様子をみなびら、さらに焼いで 
ください。 

☆短焼さの場合は、を体に程く想を 
ふっでから焼き上げます。 


つけ焼き 


ぶ0のつけ巧を 


ネオ料 

ノぶ U ( 1切れ約1日 Og のもの） . 1〜5切れ 

の「しょうゆ . 大さじ 4 

け!みりん . 大さじ 4 


作りかた 

①ぶりは、合わせた®に3日分ほどつけて 
おく。 

③汁気を切ってから焼網の上にのせ、魚 
焼さメニューの 「つけ焼さ」 で焼さ上 
げる。 


☆焼きび足りなかったときは、追如焼 
きで様子をみなびら、さらに焼いで 
ください。 

☆ぶりの他、さねら、ぎんだら、さけ、さ 
ば、たい、まぐろち同様に焼けます。 
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グリル魚焼を手動調理例 


手動調理 


をんまのみ〇ん干し 

材料 

さんまのみりん干し(生干し） . 2枚 

大根おろし . 適量 

作りかた 

①焼きかげん 「強」 で6〜10分焼く。 




手動調理 


いかのみそ漬け焼を 


材料 

いかのみそ漬け 


1枚 


作りかた 

①焼きかげん 「強」 で14〜16分焼く。 





手動調理 


ひちのいろいろ 

材料 

ひもの（100〜に Og のもの） . 


……. 2〜4お 

作りかた 

①焼網にひちのをのせ、焼さかげん 「強」 
で8〜14分焼く。 


☆尾は、加熱かに反って 
ヒーターに 巧き、煙の 
出る原因になるので、 
あらかじめ切り取つで 
から焼くとよいでしよ 
ラ。 



厚みのある魚は 

厚さは 4cm じ(下にしてくださし、 



んな魚のとをは 


加熱すると反るちのは 

いかなどは切り目を入れ、大さなも 
のは切り分けます。あなごなどは竹 
串を通します。 




〇 


川魚は 

塩を多めにふると焼さあびりびされ 
いになります。 


グリル魚焼を自動調理例/魚焼さ手動調理例 
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グリルグルメ自動調理例 


手巧 D かんたんピサ 


材料（直径 26 cm 1 枚分) 


〇 


ノ」、麦粉 (薄力粉） • 
ル麦粉傭力粉)’ 

砂糖 . 

塩 . 


.30 g 

.70 g 

大さじ1弱 
• 小さじ 


ドフ斗づースト（顆粒状で予備発酵不要のちの） 




. ルさじ^ 

めるま湯(狗 40° c ). 60〜 65 mL 

オリーブミ由 . 大さじ1弱 


巧ち粉用ノ」^麦粉傭力粉) 

オリーブミ由 . 

ピザソ—ス（市販のもの）" 




玉ねぎ縛切り) • 


-適量 
-適量 
-適量 
個 


0 


ベーコン(短冊切り) . 

サラミ ソーセージ(薄切り） • • 

ピーマン(輪切り） . 

マッシュルーム吿(スライス) 


スタッフド オリ ーブ(薄切り） . 

ナチュラルチーズ (細かく刻んだもの) 
塩、こしょつ . 


’…. 30 g 
……8枚 
.ル1個 

ル乂ぁ 
4個 
.…. 80 g 
名'少々 



作りかた 

①ポリ袋に®とドライイーストを入れて混 
ぜ合わせ、©を加えてポ IJ 袋の□を閉じ、 
振って粉と水分をよく混ぜ合わせる。 


☆焼さ色は、を地の厚さ•トツピングの 
種類 • 保を状態によつで変わります。 
お巧みに合わせで焼きかげんや追如 
焼さなどで調節しで < ださい。 


②6〜8分間よくこねる。 
(この時、ポ U 袋に少 
し空気を入れて□を 



閉じると、簡単に両手でこねることびで 


出してガス抜さし、丸めて約1日分休ま 
せる。（ベンチタイム） 

⑥手に才 U —ブ油を付けなびら、アルミホ 


きる。） 


イルの上にとり出し、めん棒で生地をの 


③ 粉のかたまりびなくなり、生地び袋か 
ら離れて1つになったら、そのまま室 
温で一次発酵させる。 (1.2-1 .己倍に 
なるのび目安） 

④ 打ち粉をしたのし台に、生地を袋から 


ばし、直径 26 cm くらいにする。 

⑥ のばした生地にピヴソースを塗り、@ 
を並べ、軽く塩、こしようをしてオリーブ 
とチーズを散らす。 

⑦ グルメメこューの 「ピザ」 で焼き上げる。 


ホイル焼き 


鶏の八ーブ規を 

材料 

鷄胸肉またはもも肉(皮つき)……2枚(約500 g ) 

塩、こしょつ . 爸適 

〇タイム、□ーズマリー、マジョラムなど 

の八ーブ性または乾燥品） . 各少々 



作りかた 

① 鶏肉の厚みのあるところに軽く切り目 
を入れて©をまぶす。 

② 皮側を上にして焼網にのせ、グルメメ 
ニューの r ホイル焼さ」 で焼さ上げる。 


☆宗分な脂びとれで、ヘルシー。 

☆焼網にのせた時、下ヒーターに接触 
しでいないことを確認しでくださし、。 
(こげ、煙の原因） 


鶏の八ーブ焼きの応用メニコ 


ホイル焼き 


鶏手羽先のつけ巧を 



ホイル焼き 


ピリ辛ウイング 



材料•作りかた 

鶏手羽先 （8 本•約48日 g ) をた 
れ（しようゆ:大さじ2、酒:大さじ 
1弱、みりん:ルさじ 1) に1日〜 
1己分ほどつけて下味をつけた 
ちのを、鶏のノ V —ブ焼さを参照 
して焼さ上げる。 



材料•作りかた 

鶏手羽元 （8 本•約48日 g ) をた 
れ（にんにく (すりおろす) ：1片、砂糖: 
ルさじ2、しようゆとみそ:备大さ 
じ1、ごま油と豆板誓吝小さじ 1) 
に3日分ほどつけて下味をつけ 
たちのを、鶏の八ーブ焼さを参 
照して焼さ上げる。 
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ホイル焼き 



作0た> た ⑥グルメメニューの r ホイル焼き」 で焼さ 

® をは軽 <塩、こ L ぶ5を L 、 レモン汁 上げ'る。 

結のホイル規き をふりかけてしばらくぉく。 

②大正えびは尾と一節を残して殻をむさ、 — 

ネオ 料 （2 個分） 背わたを取る。 

生結 （1 切れ 80 〜 90 g のもの） . 2 切れ ③2已 cmx 2 已 cm の大きさに切ったアル 

大正えび . 2尾 ミホイル2枚にバター(分量外）をめる。 

生しいたけ . 2枚④③に玉ねざを等分にのせ、① ’ CD と生 

玉ねぎ(薄切り） .）4 個 しいたけをそれぞれのせ、塩、こしょう 

レモン(薄切り） . 2枚 をしてレモン汁をふり、上にレモンをの 

バター . 大さじ 1 せバターを散らしてアルミホイルの □ 

塩、こしょう、レモン汁 . を少々 を閉じる。 ィ、 

作りかた 

- の牛肉に塩、こしょ 

□—ストヒーフ ぅをし、にんにく 

をすり込み、木綿 

材料 （4 人分） 製のたこ糸でし 

牛もも肉 (かたまり) . 約30 Og ばって形を整え、 

にんにく （すりぉろす) . 乂片 ヴラタ'油を全体 

塩、こしょう . 名'少々 にめる。 

サラダミ由 . 適量③①を焼網にのせ、 

グルメメニュー 
の 「ホイル焼を」 

で焼さ上げる。 

グリルグルメ手動調巧側 



手動調理 


焼をなず 



材料 

なす(約 60 g のもの） . 4 個 

しょうがじょうゆ . 少々 

作りかた 

① なすは、びくの分かれたところにぐるりと切り目を入れる。 

② 焼網の上にのせ、 

焼さかげん 「中」 

で18〜 S 3 分焼く。 

③ 冷水にとり皮をむ 
さ、食べやすい大 
きさに切り、器に 
盛りつけて、しよ 
うびじょうゆを添 
スる。 



☆巧の破裂を防ぐために、タテに2〜3本のり目を入れでか 
ら加熱しでください。 


手動調理 


焼をいも（焼をじやがいを） 

材料 

さつまいも 値径 3 cn 似下のもの） ……3〜4本 

作りかた 

①さつまいもを洗い、 

焼網の上にのせ、 

焼さかげん 「弱」 

で2己〜29分焼<。 





☆じやびいちち同様に焼けます。 

☆さつまいちが'太い場台は、たで半分にのって焼さます。 
☆時間をかけで焼き上げるので13ア S ラーだ酵素び十分働き、 
甘くでおいしい焼きいちになります。 

☆竹串を刺しでみで通ればでき上びりです。 


グリルグルメ自動調理例/グルメ手動調理例 
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仕様 


型 式 

HT - A 20 WS HT - A 20 WFS 

電 源 

単ネ目20 0 V (己 0-60 HZ 共用） 



己. 8 kW ，4.8 kW と切り替え式 

消費電力 

ち 1 H ヒーター 

け-ルメタル巧航 

3. C ) kW(l 日日 W 相当〜 S . OkW 12段階乂力調節）※ 

左1 H ヒーター 

(オールメタル対応） 

3. C ) kW(l 日日 W 相当〜 S . OkW 12段階火力調節）※ 

中央 ヒーター 
(クイックラジ I ン化-夕-) 

1 .2 kW (3 日日 W 相当〜1 .2 kW 3段階火力調節） 

グリル 

自動調理 1.2 kW 

(手動調理： 84 C ) W 相当〜1 .2 kW 相当まで3段階火力調節） 

触媒加熱用 ヒーター 

3日日 W 

待機時電力 

日.日(下（電源「切」の状態） 

コードの長さ 

3.5 mm 2 3芯キャブタイヤケーブル 0.7 m 

差込プラグ 

250 V -30 A (接地極つき） 

大きさ 

本 体 

幅749 Wt 559 高さ S 34〔 mm；l 

グ リ ル 

幅 S8 日奥行36日高さ124 〔 mm 〕 

質量厘さ） 

約3日. 3 k 呂 


• HT - A 20 WFS はレンジフード連動システム付です。 

※消費電力は、鉄ホー□一鍋を使った場合です。 

【総消費電力の切り替えについて】 

本製品は、総消費電力を己 8 kW (工場出荷時の設定） ‘ A . SkW に切り替えることびできます。 
アンペアブレーカーの容量不足の場合などで、ご使用上不便びあるとさに選べます。 
※詳細は、お買い上げの販売店へお問い合わせください。 

义力の目安について 


左•ち IH ヒーター（オールメタル対応) 


乂力の目ち 

バックライト色 

乂力 

消費電力 

ノ、イノの一 


12 

3.0 kW 

ホ 

11 

2.6 kW 

強 

乂 

10 

2.0 kW 


9 

1.6 kW 




8 

1.4 kW 

中 

乂 

オレンジ 

7 

1.1 kW 




6 

8 日日 W 




已 

已日日 W 

弱 

乂 


4 

4 日日 W 

三ド U 

3 

3 日日 W 




2 

200 W 相当 

と 

ろ乂 


1 

1 00 w 相当 


※消費電力は、鉄ホー□一鍋を使った場合です。 

中央ヒーター（クイックラジエントヒーター） 


乂力の目ち 

乂力表示 

消費電力 

強 

乂 

喔1雞（乂力「3」） 

1.2 kW 

中 

乂 

M (火力「2」） 

600 W 相当 

弱 

乂 

1 (火力「1」） 

300 W 相当 
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※相当とはヒーターの入/切による平均消費電力です。 


必ずお読み<ださい 


保証と アフターサービス i 


■保証書（別滿） 

保証書は、必ず「お買い上げ曰•販売店名」などの記入 
をお確かめのうえ、販売店から受け取っていたださ、 
内容をよくお読みのあと、大切に保存してください。 

•保証期間はお買い上げ曰から1年です。 

※ただし、消耗部品は保証期間内でち有料とさせてい 
たださます。 

■補修用性能部品の保有期間 

当社はこの M クッキングヒーターの補修用性能部品 
を、製造打ち切り後6年保有しています。 

•補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するた 
めに必要な部品です。 


■ご不明な点や修理に関ずるご相談は 

修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い上げ 
の販売店または別紙「ご相談窓□」の窓□にお問い合 
わせ <ださい。 


■修理料金の仕組み 

修理料金=巧術料+部品代+出張料 


診断、部品交換、調整、修理完了時の点検など 
の作業にかかる費用です。技術者の人件費、技 
術教育費、測定機器などの設備費、一般管理費 
などび含まれます。 




部品代 

修理に使用した部品代金です。その他修理に付 
帯する部材等を含む場合ちあります。 


出張料 

製品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用 
です。別途駐車料金をいただく場合びあります。 


■修理を依頼されるときは I 出張修理 


「故障かなと思ったら」 谷 P .38 〜431 に従って調べて 
いただき、なお異常のあるときはご使用を中止し、専 
用ブレーカーを切り、お買い上げの販売店に修理をご 
依頼ください。 

修理に際しましては保証書をご提示ください。 
保証書の規定に従って、販売店び修理させていただ 
さます。 


に連絡していただきたい内容】 


品 名 

曰立正团クッキングヒーター 

型 式 


お買い上げ曰 

年月 曰 

故障の状況 

でさるだけ具体的に 

ご住所 

付近の目印等ち併せてお知らせください 

お名前 


電話番号 


訪問ご希望曰 



•保証期間が過ざているときは 

修理すれば使用でさる場合は、ご希望により修理さ 
せていたださます。 


■ご転居されるときは 

ご転居によりお買い上げの販売店のアフターサービス 
び受けられない場合は、前もって販売店にご相談くだ 
さい。 


仕様/乂力の目{女について/保証とアフタ—サ—ビス 
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愛情点検 

1 ★長年ご使用の 画 クッキングヒ-夕-の点巧を •, •麗論 r 為ち—切の。 常用 年せ ぶ酸 1 

の 

ご巧用の原 
このよラなこ 
とはち 0 ませ 
んか。 

♦スイツチを入れてちヒーターび作曲しな 
し、とさがある。 

•焦げ<さいにおいびした0、運転中に異 
巧なちびする。 

•その他の巧 巧 や®»がおる。 

► 

おおい 

な 巧 や安故防止のため、 巧 巧 
ブレーカーを切0、お資い上 
げの販売店にご連絡くださし、。 
点巧-修理についての費用な 
ど詳しいことは、販売店にご 
巧がください。 


0 曰立アプライアンス株式会社 

〒105—8410 巧 巧巧港区西新橋 2—1 日一12 里 話(的) 3502— 2111 



^ お客様メモ 


巧乂店名 ★を曰のために拓入しておいてください 

ヴービスを故賴されるとさお役に立ちます 


のけ国々班涅麵.巧姑 » 员 HTIA20WS\SHHTI>20WFS 























